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Rillettes de Truite saumonée
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Il vous faut :

200g de truite fraîche saumonée

100g de truite fumée

1 pot de fjord ou 1 yaourt grec

40g de crème fraîche épaisse

Le jus d’un demi-citron

2 branches d’aneth finement ciselées

Poivre et sel

Faire cuire les filets de la truite fraiche à la vapeur environ 12 minutes, puis les laisser refroidir. 

Dans un saladier, mélanger la truite fumée coupée en petits morceaux, la truite fraiche effilochée à la fourchette, le fjord, la crème fraiche, l’aneth et le jus de citron. Bien mélanger en écrasant le tout à la fourchette.

Assaisonner de sel et de poivre.

Conservez ces rillettes au moins 2 heures au réfrigérateur  avant de les déguster avec des toasts de pain grillé.

